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TOPALAK CORBASI

1 su bardag1 ince bulgur

1 cay bardagi yarma tozu

1 su bardagi et suyu

2 dig sarimsak

1 ¢orba kagig1 domates salcasi
1 ¢orba kagig1 biber salcasi
1,5 su bardagi haglanmig nohut
2 ¢orba kasig1 tereyagi

2 gorba kasig1 sumak eksisi

1 corba kasig1 nane

Tuz

Su

Once koftelerle baslayim. Orta boy cam bir kase igine ince bulguru alin. Uzerine toz yarmayi ilave edin. Uzerini bir
parmak gececek sekilde kaynar su dokiip streg filmle iizerini kapatin. 5 dakika demlendirdikten sonra {izerini agip ilk
sicakliginin gecmesini bekleyin ve gilizelce yogurun. Eger kivami kuru ise az az su ekleyerek hamur haline getirin.
Misket biiyiikliigiinde kofteler yuvarlayip unlanmis bir tabaga alin. Sira geldi corbanin sosuna. Tereyagin erittikten
sonra kabugu soyulmus ince dogranmig sarimsagi ekleyin. Bir iki kez gevirdikten sonra domates salgasini, biber
salcasini, naneyi koyup bir iki dakika kavurun. Et suyunu ve sicak suyu dokiip kaynamaya birakin. Kaynayan corba
harcinin i¢ine kofteleri ve haglanmis nohutu salin.

Sumak eksisini dokiip, tuzunu ekleyin. Kofteler yumusayincaya kadar pisirmeye devam edin. Corbanin kivami ne ¢ok
sulu ne de ¢cok koyu olacak. Suyu kontrollii dokmek gerekiyor. Ayrica kofteler dagilmadan pisirmeye dikkat edin. Aksi
takdirde topalak gorbasi yerine bulgur ¢orbasi ikram edebilirsiniz. Gliney mutfaginda sevilen bir eksili ¢orba fakat
herkesin sevebilecegi, damak tadina uygun giizel bir corba. Eger yarma tozu bulma imkaniniz yoksa yerine 1slattiginiz
bulgur demlendikten sonra un ilave ederek yuvarlanabilir kivama getirebilirsiniz.

© lezzetler.com tarif n0:80209 | adi:Topalak Corbasi | gonderen:felamur | indirme tarihi:12.11.2019 - 09:48


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/topalak-corbasi-vt811

